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Resumo: Cada vez mais o consumidor busca por alimentos mais naturais e com boa qua-
lidade sensorial. As frutas sa˜o alimentos altamente perec´ıveis e por isso apresentam baixa
durabilidade apo´s a colheita. Dessa forma, o desenvolvimento de produtos a partir de frutos
ou seus derivados na composic¸a˜o torna-se uma alternativa para o aproveitamento dos exce-
dentes de produc¸a˜o e a disponibilizac¸a˜o de alimentos mais sauda´veis e saborosos. Assim, o
objetivo deste trabalho foi desenvolver uma bala de gelatina contendo suco de amora (Rubus
spp.), avaliando a influeˆncia da presenc¸a de cola´geno e adoc¸ante na composic¸a˜o. Para tal,
foram elaboradas quatro formulac¸o˜es de bala (com cola´geno e frutose, com cola´geno e aspar-
tame, sem cola´geno e com frutose, sem cola´geno e com aspartame), as quais foram avaliadas
quanto a`s suas caracter´ısticas f´ısico-qu´ımicas e sensoriais. Todas as formulac¸o˜es apresenta-
ram balas com caracter´ısticas semelhantes, sendo que as balas com cola´geno e com frutose
apresentaram maiores valores de prote´ınas e ac¸u´cares totais. Ale´m disso, essa amostra foi
a preferida no teste de avaliac¸a˜o da impressa˜o global dos produtos testados e recebeu as
maiores notas em todos os atributos avaliados. Na˜o houve diferenc¸a significativa (p < 0, 05)
entre as amostras no teste de avaliac¸a˜o da qualidade global.
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Abstract: Increasingly, consumers are looking for more natural foods with good sensory
quality. Fruits are highly perishable foods and therefore have low durability after harvest.
In this way, the development of products from fruits or their derivatives in the composition
becomes an alternative for the use of surplus production and the provision of healthier and
more palatable foods. Thus, the objective of this work was to develop a gelatin bullet contai-
ning blackberry juice (Rubus spp.), evaluating the influence of the presence of collagen and
sweetener in the composition. For this, four bullet formulations (collagen and fructose, col-
lagen and aspartame, collagen and fructose, collagen and aspartame) were prepared, which
were evaluated for their physicochemical and sensorial characteristics. All the formulations
presented bullets with similar characteristics, and the bullets with collagen and fructose
showed higher values of proteins and total sugars. In addition, this sample was preferred in
the evaluation test of the overall impression of the products tested and received the highest
marks in all attributes evaluated. There was no significant difference (p < 0.05) between
the samples in the global quality assessment test.
Key words: aspartame; fructose; gelatine; rubus spp..
1 Introduc¸a˜o
A procura por alimentos naturais tem aumentado, principalmente, devido a` busca por
uma vida mais sauda´vel. A necessidade nutricional de uma pessoa varia de acordo com seu
estilo de vida e diversos outros fatores, que variam desde a idade ate´ a capacidade de absorc¸a˜o
de nutrientes. Em geral, a populac¸a˜o tem ingerido baixas quantidades de vitaminas, minerais
e fibras devido ao baixo consumo de frutas e hortalic¸as. Frutas sa˜o alimentos, normalmente,
muito perec´ıveis e por isso apresentam baixa durabilidade apo´s a colheita. Dessa forma, o
desenvolvimento de produtos a partir de frutos ou seus derivados e´ uma alternativa para o
aproveitamento dos excedentes de produc¸a˜o e a disponibilizac¸a˜o de alimentos mais sauda´veis
e saborosos [1].
A amora-preta pode ser considerada fonte de compostos feno´licos, antocianinas e ca-
rotenoides, ale´m de apresentar boas quantidades de vitaminas, minerais e fibras [2]. A
amora-preta apresenta umidade de 88% a 91,5%, teor de cinzas variando de 0,33% a 0,46%
e ac¸u´cares totais entre 1,60% e 3,56%. As antocianinas sa˜o pigmentos naturais que podem
conferir colorac¸a˜o muito atrativa em diversos produtos aliment´ıcios [3], ale´m do efeito prote-
tor, em func¸a˜o do seu poder antioxidante [4]. De acordo com Shahidi e Marian [5], estudos
recentes demonstram que as antocianinas atuam como antioxidantes naturais, promovendo
va´rios benef´ıcios a` sau´de.
A bala de gelatina e´ uma goma de corte e com consisteˆncia firme, textura ela´stica, aspecto
transparente e brilhante. Seu sabor e´ acentuadamente a´cido, podendo ser apresentada em
inu´meros formatos e tamanhos [6]. As balas de gelatina sa˜o confeitos muito populares na
Europa e Estados Unidos. No Brasil, entretanto, os produtos a` base de gelatina representam
uma pequena parcela das vendas de balas e confeitos, com potencial de crescimento, sendo
preferencialmente fabricadas com amidos [7].
Por ser considerado um produto inovador e por evidenciar uma boa aceitac¸a˜o pelo pu´blico
jovem, as balas de gelatina apresentam grande tendeˆncia no mercado brasileiro, apresentam
baixa cocc¸a˜o e alto conteu´do de umidade, sua textura e´ influenciada pelo agente geleificante
empregado, podendo ser goma ara´bica, a´gar, gelatina, pectina e amidos especiais. Os fatores
determinantes para a aceitac¸a˜o e prefereˆncia dos consumidores em relac¸a˜o a`s gomas de
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gelatina sa˜o sua textura, boa claridade ou auseˆncia de turbidez e a cor clara e brilhante
[8]. Dessa forma, e´ fundamental a elaborac¸a˜o de produtos com caracter´ısticas sensoriais
atrativas ao consumidor para o sucesso no mercado.
O presente trabalho teve como objetivo elaborar balas de gelatina utilizando suco de
amora, com quatro formulac¸o˜es diferentes, e avaliar os produtos desenvolvidos quanto a`s
caracter´ısticas f´ısico-qu´ımicas e sensoriais.
2 Material e Me´todos
Para a elaborac¸a˜o das balas foi utilizado suco de amora-preta. Os frutos da amoreira-
preta foram colhidos no meˆs de novembro de 2014 em pomar localizado em Guarapuava, PR.
Os frutos foram colhidos com a colorac¸a˜o da epiderme totalmente preta e foram selecionados
quanto ao tamanho, cor e inju´rias apresentadas. Em seguida foram sanitizados, secos em
estufa (50◦C ± 2◦C) e armazenados em freezer (−15◦C ± 2oC) ate´ o momento da obtenc¸a˜o
do suco. Os demais ingredientes foram adquiridos no come´rcio local.
2.1 Obtenc¸a˜o do suco de amora-preta
As amoras foram trituradas em liquidificador industrial utilizando a´gua filtrada na pro-
porc¸a˜o 1:1 (m/v). A mistura foi filtrada em peneira com abertura de 1,5 mm para a retirada
das sementes. Em seguida, o extrato foi centrifugado a 3500 rpm por 10 minutos e o sobre-
nadante utilizado como suco para elaborac¸a˜o da bala.
2.2 Formulac¸a˜o da bala de gelatina
As balas de gelatina foram elaboradas com quatro formulac¸o˜es, em que variaram a quan-
tidade de cola´geno e o ingrediente utilizado para adoc¸ar a bala (frutose ou aspartame), como
apresentado na Tabela 1. Em todas as formulac¸o˜es foram utilizados 140g de gelatina em po´
sem sabor, 2,20 g de a´cido c´ıtrico, 15 g de gelatina comercial sabor amora, 150 g de xarope
de glicose e 500 mL de suco de amora. Inicialmente a gelatina foi dissolvida completamente
no suco de amora em temperatura ambiente e deixada em repouso por 15 minutos para
hidratac¸a˜o. A mistura foi aquecida ate´ a completa solubilizac¸a˜o da gelatina e os demais
ingredientes foram adicionados e homogeneizados. Ao final do processo, a mistura foi co-
locada em recipiente de vidro formando uma camada de aproximadamente 1 cm de altura
e refrigerada a 5◦C ± 2◦C por 20 minutos. Apo´s a solidificac¸a˜o, a mistura foi cortada em
retaˆngulos de 1,0 x 1,0 x 4,0 cm (altura x largura x comprimento) e embaladas individual-
mente em embalagens pla´sticas de polipropileno e armazenadas em temperatura ambiente
(25± 2◦C) ate´ o momento das ana´lises.
Tabela 1. Ingredientes utilizados nas formulac¸o˜es de bala de gelatina com suco de amora.
Formulac¸a˜o Cola´geno (g) Adoc¸ante (g)
1 - 4,0 (aspartame)
2 5,0 4,0 (aspartame)
3 - 50 (frutose)
4 5,0 50 (frutose)
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2.3 Caracterizac¸a˜o f´ısico-qu´ımica das balas de gelatina
As balas desenvolvidas foram avaliadas quanto ao teor de umidade pelo me´todo gra-
vime´trico em estufa a 105◦C, conforme descrito pela AOAC [9]. As determinac¸o˜es de
prote´ınas (Kjeldahl), extrato ete´reo (Soxhlet), cinzas (incinerac¸a˜o em mufla a 550◦C) e
ac¸u´cares (me´todo de Fehling) foram realizadas de acordo com os me´todos descritos pelo
IAL [10]. O valor energe´tico total (VET) foi estimado conforme os fatores de conversa˜o de
Atawer de 4 Kcal g−1 de prote´ına, 4 Kcal g−1 de carboidrato, 9 Kcal g−1 de lip´ıdio [11].
Todas as ana´lises foram realizadas em triplicata e os resultados expressos como me´dia ±
desvio padra˜o.
2.4 Colorac¸a˜o
Determinada por meio de um color´ımetro eletroˆnico da marca Minolta, modelo CR310,
utilizando o sistema de cores CIE L*a*b, sendo as medic¸o˜es de colorac¸a˜o expressas em termos
de valor L (variac¸a˜o da colorac¸a˜o de preta a branca), aˆngulo hue (mostra a localizac¸a˜o da cor
em um diagrama, em que o aˆngulo 0◦ representa vermelho puro; 90◦ representa o amarelo
puro; 180◦, o verde puro e 270◦, o azul) e croma (intensidade ou saturac¸a˜o de cor, sendo
definida pela distaˆncia do aˆngulo hue no centro do diagrama tridimensional).
Treˆs balas de cada formulac¸a˜o foram utilizadas para determinac¸a˜o da cor. As leituras
foram realizadas em triplicata em dois lados das balas.
2.5 Avaliac¸a˜o sensorial
Para a realizac¸a˜o da ana´lise sensorial, todos os avaliadores receberam o Termo de Con-
sentimento Livre e Esclarecido (TCLE) aprovado pelo Comiteˆ de E´tica da Universidade
Estadual do Centro-Oeste do Parana´ (CAAE: 42999615.0.0000.0106). As amostras foram
analisadas em cabines isoladas, sob condic¸o˜es adequadas de iluminac¸a˜o e auseˆncia de inter-
ferentes como odores e ru´ıdos. Foi empregado o teste de prefereˆncia por escala hedoˆnica
de 9 pontos [12] com notas que variaram de desgostei muit´ıssimo ate´ gostei muit´ıssimo,
distribu´ıdas da seguinte forma: (9) gostei muit´ıssimo, (8) gostei muito, (7) gostei regular-
mente, (6) gostei ligeiramente, (5) nem gostei e nem desgostei, (4) desgostei ligeiramente,
(3) desgostei regularmente, (2) desgostei muito, (1) desgostei muit´ıssimo. Os consumidores
tambe´m identificaram qual a amostra de sua prefereˆncia do ponto de vista de impressa˜o
global. Todas as amostras foram entregues juntas aos provadores. A avaliac¸a˜o sensorial foi
realizada por uma equipe de 56 consumidores, de ambos os sexos, selecionados entre servi-
dores e alunos da Unicentro com idades entre 16 e 50 anos. Os atributos avaliados foram:
apareˆncia, aroma, cor, sabor, textura e impressa˜o global.
2.6 Ana´lise Estat´ıstica
Os resultados foram submetidos a` ana´lise de variaˆncia e a comparac¸a˜o de me´dias pelo
teste de Tukey ao n´ıvel de 5% de probabilidade, utilizando o software Statistica 7.0.
3 Resultados e Discussa˜o
Todas as formulac¸o˜es formaram balas com caracter´ısticas semelhantes, e formaram uma
camada de espuma na superf´ıcie, que foi retirada antes da geleificac¸a˜o. Assim, as balas
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apresentaram uma fina camada de cor mais opaca na parte superior da mistura.
3.1 Caracterizac¸a˜o f´ısico-qu´ımica da bala
Na Tabela 2 sa˜o apresentados os resultados obtidos para a caracterizac¸a˜o f´ısico-qu´ımica
das balas de amora. O teor de umidade apresentou valores entre 61 e 65%, estando de acordo
com o recomendado pela literatura [13]. Os teores de cinzas e lip´ıdios foram semelhantes para
todas as amostras. Quanto ao teor de ac¸u´cares redutores, as balas com frutose apresentaram
maiores valores, uma vez que a frutose e´ um ac¸u´car redutor [14]. O cola´geno e´ uma prote´ına
e por isso as balas com cola´geno na formulac¸a˜o apresentaram maiores teores de prote´ına.











61, 45± 0, 23b 61, 54± 0, 23b 65, 02± 0, 23a 65, 01± 0, 37a
Cinzas(g
100g−1)
1, 09± 0, 03b 1, 11± 0, 01b 1, 21± 0, 10ab 1, 29± 0, 02a
Lip´ıdeos(g
100g−1)
0, 73± 0, 21a 0, 63± 0, 02a 0, 73± 0, 06a 0, 72± 0, 11a
Prote´ınas(g
100g−1)
55, 92± 1, 26a 45, 61± 0, 46c 58, 19± 1, 53a 49, 94± 0, 28b
AR(g
100g−1)
22, 47± 0, 31a 20, 75± 0, 01b 14, 83± 0, 23c 14, 71± 0, 27c
ANR(g
100g−1)
6, 72± 0, 45a 7, 59± 0, 39a 7, 17± 0, 91a 8, 00± 1, 83a
VET(kcal
100g−1)
215, 21± 3, 32a 186, 83± 1, 59c 197, 86± 3, 84b 178, 99± 3, 86c
AR=Ac¸u´cares Redutores; ANR=Ac¸u´cares Na˜o Redutores; VET= Valor energe´tico total calculado
em base u´mida.
*Me´dias seguidas da mesma letra na linha na˜o diferem entre si pelo teste de Tukey
(p < 0, 05).Valores expressos em base seca.
O maior valor energe´tico total (215,21 Kcal 100g−1) foi obtido em balas com frutose e
cola´geno na formulac¸a˜o, sendo significativamente superior a`s demais formulac¸o˜es. Esse valor
esta´ de acordo com o esperado, uma vez que a maior quantidade de prote´ına e ac¸u´cares
totais aumenta o valor calo´rico total. As balas sem cola´geno apresentaram os menores
valores energe´ticos, sendo o menor valor calo´rico (178,99 Kcal 100g−1) encontrado em balas
produzidas com aspartame.
A umidade das amostras com aspartame foi levemente superior das demais diferindo
estatisticamente. O mesmo acontece para o teor de cinzas, pore´m para as amostras com
cola´geno e aspartame o valor na˜o apresenta diferenc¸a significativa das amostras com frutose.
O teor de lip´ıdios e ac¸u´cares na˜o redutores na˜o apresentou diferenc¸a significativa entre as
amostras o que era esperado uma vez que os ingredientes variados na composic¸a˜o na˜o sa˜o
fontes desses nutrientes. As amostras com cola´geno apresentaram maior teor de prote´ınas
sendo estatisticamente diferentes das demais. As amostras com aspartame apresentaram
menor teor de ac¸u´cares redutores que as amostras com frutose.
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3.2 Cor
Os valores de colorac¸a˜o das balas analisadas sa˜o apresentados na Tabela 3.




Com adoc¸ante/ sem cola´geno 20, 03± 1, 56a 8, 37± 1, 59b 321, 56± 0, 88b
Com frutose/ sem cola´geno 20, 63± 2, 58a 13, 11± 1, 52ab 346, 26± 0, 97a
Com frutose/ com cola´geno 16, 95± 3, 33a 10, 85± 2, 78b 326, 26± 9, 88b
Com adoc¸ante/ com cola´geno 17, 69± 1, 06a 17, 61± 3, 72a 351, 09± 8, 55a
aMe´dias seguidas da mesma letra na coluna na˜o diferem entre si pelo teste de Tukey (p < 0, 05).
A luminosidade na˜o apresentou diferenc¸a significativa entre as amostras. Quanto aos
valores de aˆngulo Hue e de Croma houve diferenc¸as em algumas formulac¸o˜es, o que indica que
as amostras de valores mais altos apresentaram cores mais pro´ximas ao azul e tonalidades
mais intensas, respectivamente. Os valores do presente trabalho para o aˆngulo Hue sa˜o
semelhantes aos encontrados por Vergara et al. [15], que obtiveram valores pro´ximos a 355
h◦ para balas mastiga´veis de amora. Os autores conclu´ıram que o processamento acarretou
em um aumento da tonalidade azulada nas balas.
3.3 Avaliac¸a˜o sensorial das balas
Na avaliac¸a˜o sensorial os produtos elaborados foram avaliados quanto aos atributos
apareˆncia, aroma, cor, sabor, textura e impressa˜o global por consumidores. A Tabela 4
apresenta as me´dias das notas obtidas para a avaliac¸a˜o sensorial.
Tabela 4. Notas atribu´ıdas as amostras na avaliac¸a˜o sensorial utilizando escala hedoˆnica de
9 pontos
Amostra
Notas atribu´ıdas pelos provadores(me´dia ± desvio padra˜o)
Apareˆncia Cor Aroma Textura Sabor
Com frutose/com cola´geno 7, 0± 1, 4a 7, 7± 1, 2a 6, 5± 1, 8a 6, 5± 1, 6a 6, 3± 1, 8a
Com frutose/sem cola´geno 5, 9± 1, 9b 6, 2± 2, 0b 6, 2± 1, 8a 5, 6± 1, 9b 5, 3± 2, 1b
Com aspartame/com cola´geno 6, 8± 1, 5a 7, 4± 1, 5a 6, 3± 1, 7a 6, 4± 1, 6a 5, 7± 1, 5ab
Com aspartame/sem cola´geno 6, 7± 1, 5a 7, 3± 1, 3a 6, 4± 1, 9a 6, 2± 1, 9a 5, 3± 2, 0b
aMe´dias seguidas da mesma letra na coluna na˜o diferem entre si pelo teste de Tukey (p < 0, 05).
Quanto a` impressa˜o global, 55% dos provadores preferiram a amostra com frutose e com
cola´geno, 20% a amostra com frutose e sem cola´geno, 12,5% a amostra com aspartame e com
cola´geno e 12,5% a amostra com aspartame e sem cola´geno. Evidenciando que as amostras
com frutose foram as preferidas, sendo que o cola´geno melhorou a apareˆncia e textura
das amostras. Para o atributo aroma, as amostras avaliadas na˜o apresentaram diferenc¸a
significativa. Para os demais atributos, as balas com frutose e sem cola´geno, obtiveram
notas inferiores, sendo estatisticamente diferentes das demais com relac¸a˜o a cor, textura
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e apareˆncia. As balas com frutose e com cola´geno na˜o apresentaram diferenc¸a estat´ıstica
quando comparadas a`s balas com adoc¸ante para a maioria dos atributos (apareˆncia, cor,
aroma e textura). O uso do aspartame na˜o afetou o sabor e diminuiu o valor calo´rico dos
produtos com esse tipo de aditivos, pore´m o cola´geno teve efeito sobre as notas, melhorando
os atributos avaliados.
4 Conclusa˜o
Todas as formulac¸o˜es apresentaram balas com caracter´ısticas f´ısico-quimicas semelhantes.
Quanto a cor, as amostras apresentaram tonalidade pro´xima ao azul e boa luminosidade. A
amostra com cola´geno e frutose foi a mais indicada como preferida na impressa˜o global entre
as balas testadas e recebeu as maiores notas em todos os atributos avaliados. Dessa forma,
pode-se dizer que as balas de gelatina avaliadas sa˜o uma opc¸a˜o para aqueles que buscam
produtos com baixo teor calo´rico e boa qualidade sensorial.
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